
教　　　科： 家庭　　科目：フードデザイン 　　単位数：２ 単位

対象学年組： 第 ３学年A組～H組　　

指導内容 フードデザインの具体的な指導目標 評価の観点・方法
配当

時数

東京都立石神井高等学校　令和５年度　教科（ 家庭  ）科目（ フードデザイン  ）　年間授業計画

使用教材  ：（  なし   ）

教科担当者：(水：轟 )

４

月

オリエンテーション

実習点および実習レポートにより総合的に

評価する。
2

実習①

基礎的な調理技術を身に着けるとともに、小麦粉を使ったお菓子製作を学ぶ 実習点および実習レポートにより総合的に

評価する。
2



指導内容 フードデザインの具体的な指導目標 評価の観点・方法
配当

時数

５

月

実習②
基礎的な調理技術を身に着けるとともに、和食の基本を学ぶ

計量に慣れる

実習点および実習レポートにより総合的に

評価する。

2

実習③ 基礎的な調理技能を学ぶとともに、中華料理【点心】について、学ぶ
実習点および実習レポートにより総合的に

評価する。

2



指導内容 フードデザインの具体的な指導目標 評価の観点・方法
配当

時数

基礎的な調理技術を身に着けるとともに、和食の基本を学ぶ
実習点および実習レポートにより総合的に

評価する。

2
６

月

実習④ 基礎的な調理技能を学ぶとともに、洋食について、学ぶ
実習点および実習レポートにより総合的に

評価する。

2

実習⑤ 基礎的な調理技能を学ぶとともに、中華料理について、学ぶ

実習点および実習レポートにより総合的に

評価する。
2

実習⑥



指導内容 フードデザインの具体的な指導目標 評価の観点・方法
配当

時数

７

月



指導内容 フードデザインの具体的な指導目標 評価の観点・方法
配当

時数

８

月



指導内容 フードデザインの具体的な指導目標 評価の観点・方法
配当

時数

実習⑧
基礎的な調理技能を学ぶとともに、洋食について、学ぶ 実習点および実習レポートにより総合的に

評価する。
2

９

月

実習⑦

基礎的な調理技術を身に着けるとともに、和食の基本を学ぶ 実習点および実習レポートにより総合的に

評価する。
2



指導内容 フードデザインの具体的な指導目標 評価の観点・方法
配当

時数

実習⑨
基礎的な調理技術を身に着けるとともに、小麦粉を使ったお菓子製作を学ぶ 実習点および実習レポートにより総合的に

評価する。
2

基礎的な調理技能を学ぶとともに、中華料理について、学ぶ
実習点および実習レポートにより

総合的に評価する。
2月

実習⑩ 基礎的な調理技術を身に着けるとともに、和食の基本を学ぶ

実習点および実習レポートにより総合的に

評価する。
2

実習⑪
1010



指導内容 フードデザインの具体的な指導目標 評価の観点・方法
配当

時数

月

実習⑫

基礎的な調理技能を学ぶとともに、洋食について、学ぶ 実習点および実習レポートにより

総合的に評価する。 2

実習⑬ 基礎的な調理技術を身に着けるとともに、小麦粉を使ったお菓子製作を学ぶ
実習点および実習レポートにより

総合的に評価する。
2

レシピ作成
実習点および実習レポートにより

総合的に評価する。
2

1111



指導内容 フードデザインの具体的な指導目標 評価の観点・方法
配当

時数

月

レシピ作成

自由献立に関する計画を立てる 実習点および実習レポートにより

総合的に評価する。 2

12



指導内容 フードデザインの具体的な指導目標 評価の観点・方法
配当

時数

１

月

実習⑭

自由献立実習 実習点および実習レポートにより

総合的に評価する。 2



指導内容 フードデザインの具体的な指導目標 評価の観点・方法
配当

時数

２

月



指導内容 フードデザインの具体的な指導目標 評価の観点・方法
配当

時数

３

月


